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対象及び方法
平成13年 9月6日の当院で実施した常食A(2100 
kcaV 日)、糖尿病食 (1400kcal/日)、減塩食 (Nacl7 g、
1600kcal/日)、腎臓病食 (たん白質40g、1800kcal/
日)の栄養成分を算出した。r4訂成分表Jの栄養成












表 1 平成13年 9月6日 表2 平成13年9月6日
常食A献立表 糖尿病食献立表
i 人 l 人
調理名 材料名
当たり




ご飯 めし精白米 250 ご飯 めし精白米 165 
牛乳 牛 字L 200 牛乳 牛 乳 200 
I!未噌汁 木綿豆腐 50 味噌汁 木綿豆腐 50 
生しいたけ(冷) 10 生しいたけ(冷) 10 
み そ 12 み そ 12 
煮干し 4 煮干し 4 
籾
土佐和え チンゲンサイ 80 
かつお節 l 朝
土佐和え チンゲンサイ 80 
かつお節 l 
ハリハ1) 切干大根 6 ハリハリ 切干大根 6 
if 塩わかめ 2 漬け ;嵐わかめ 2 
白す干し 3 白す干し 3 
砂 1底 3 砂 ねIt.f 3 
米 間: 5 米 百字 5 
ご飯 めし精白米 250 ご飯 めし精白米 165 
朝鮮焼 かつお生 80 朝鮮焼 かつお生 70 
生 萎 1.5 生 美 1.5 
葱 2 葱 2 
にんにく みり ん 3 
み り ん 3 植物れ1 2 
組物 t由 3 白 莱 50 
白 菜 50 赤出汁 なめこ缶詰 20 
赤出汁 なめこ缶詰 20 庄内魁 3 
昼 庄内滋 3 昼 春 菊 10 
春 菊 10 煮干し 4 
煮干し 4 煮浸し はうれんそう(市) 60 
金平 ごぼう 35 中ざら糖 l 
ごほ'う 人 参 10 煮干し l 
」甲 府 ま l バナナ パナナ 100 
ごま泌l l 
植物 iUI 3 
中ざら糖 3 
パナナ パナナ 100 
ご飯 めし精白米 250 ご飯 めし精白米 165 
乳カル酵素 0.8 乳カル酵素 0.5 
ピー 7 和牛ばら脂っき 35 ビーフ 和牛もも脆なし 50 
チヤ7プ 和牛もも H~っき 35 チャップ 植物 1 3 
植物泌l 3 ケチャップ 10 
ケチャップ 10 i青 酒 2 
j青 j酉 2 キャベツ 30 
キャベツ 30 プチトマト 20 
じゃがいも 40 もろ古月 きゅうり 50 
植物油 2 もろみみそ 10 
タ 酢の物 大 根 50 タ 和風 レタス 20 
みつば 10 サラダ t;¥"[わかめ 2.5 
ほんしめじ 15 えのきたけ 15 
米 百字 5 人 ふ'"竺， 8 
砂 拡' 2 ごま lJI 3 
ピー 7ン ビーフン 10 6少 私4
サラダ きゅうり 20 米 百字 5 
ボンレスハム 10 
り んご 10 
マヨネーズ 10 
漬物 たくわん 10 
「凹訂日本食品成分表Jと「五罰日本食品成分表」の106 
栄養価の相違
表 3 平成13年9月6日 表4 平成13年 9月6日
減塩食献立表 腎臓病食献立表
I 人 I 人
調理名 材料名 当たり数 i江 調理名 材料名
当たり
数 Jil:
(g) ( g) 
ご飯 めし精白米 165 ノT ン 低たんぱくパン 50 
牛乳 牛 手L 200 ジャム いちごジャム 15 
l床l噌汁 木綿豆腐 50 バター 無塩バター 10 
生しいたけ(冷) 10 牛乳 牛 宇L 100 
み そ 12 味噌汁 木綿 豆 腐 50 
煮干し 4 生しいたけ(冷) 10 
靭1
土佐和え チンゲンサイ 80 
かつお節 1 
1河
み そ 4 
煮干し 2 
ハリハリ 切干大板 6 ハリハリ 切干大線 6 
i賞け 塩わかめ 2 漬け 塩わかめ 2 
白す干し 3 白す干し 3 
砂 1情 3 砂 糠 3 
米 府宇 5 米 rnt 5 
おやつ カロリー71プ食品 30 
ご飯 めし精白米 165 おはぎ ゆめごはん 180 
朝鮮がtかつお生 80 砂、 私F 5 
生 主主 1.5 き な粉 8 
葱 2 ゆであずき(缶) 20 
み り ん 3 、." ま 2 」
植 物 iHI 2 U 、り 大 根 40 
白 菜 50 なます 人 参 10 
赤出汁 なめこ缶詰 20 干ししいたけ 2 
庄内魅 3 、." ま l 」
昼 春 当5 10 昼 砂 枇F 3 
煮干し 4 植物 llJ 3 
金 平 じゃがいも 50 米 面宇 5 
ポテト 人 是F正 10 金平 ごぼう 35 




植 物油 3 ごま lt l 
中ざら糖 3 植物 liIl 3 
パナナ パナナ 100 中ざら糖 3 
パナナ パナナ 100 
ご飯 めし精白米 165 ご飯 めし布lI白米 200 
乳カル酵素 0.5 乳カル酵素 0.6 
ビーフ 和牛もも脂なし 50 カレー 和牛もも脂なし 50 
チャ ァプ 植物油 3 揚げ カレー粉 i 
ケチャップ 10 小麦粉 7 
清 1酉 2 植物油 7 
キャベツ 30 キ ャベツ 30 
プチトマト 20 プチトマト 20 
酢の物 大 4畏 50 酢の物 大 根 50 
みつば 10 みつば 10 
タ ほんしめじ 15 タ ほんしめじ 15 
対と 面下 5 対長 自作 5 
妙、 中唐 2 砂 結 2 
三色豆 金時 豆 10 ビーフン ビーフン 10 
煮付 板こんにゃく 20 サラダ きゅうり 20 
人 参 10 ポンレスハム 10 
中ざら糖 10 り んご 10 
マヨネーズ 10 




2100kcal/日 (kcaI) (g) (g) (g) 
4訂成分表栄養価 2117 79.1 49.0 325.0 
5訂成分表栄養価 2402 73.6 63.6 369.9 
糖尿病食 エ平ルギー たんI!(質 脂質 糖質
1400kcal/日 (kcaI) ( g) (g) (g) 
4訂成分表栄養価 1430 66.6 25.8 225.2 
5訂成分表栄養価 1607 63.1 3.2 258.5 
i成塩食7g エ午、ルギーたんI!(質 脂質 糖質
1600kcal/日 (kcal) (g) (g) (g) 
4訂成分表栄養価 1598 71.1 27.6 256.5 
5訂成分表栄養価 1779 67.7 35.6 289.7 
腎!臓病食 エネルギー たんぱ〈質 脂質 糖質
たんぱく質40g/日 (kcaI) (g) (g) (g) 
4訂成分表栄養価 1829 40.1 58.3 282.0 
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表6 糖原病食献立表および栄養成分 表6 糖尿病食献立表および栄養成分
< 4訂成分表使用 <5訂成分表使用〉
調理名 材 辛| 名
ご飯 めし精白米
牛 乳 牛 干し






















































l 1二 た IJ旨 紘F
人当 耳、 ん
た jレ (;f 
調理名 材 料 名
数主且り当~ ギ く質 質 質
(g) (kcaI) (g) (g) (g) (g) (kcaI) ( g) (g) (g) 
165 24 4.3 0.8 52.3 ご飯 めし精白米 165 27 4.1 0.5 61.2 
2∞ 18 5.8 6.4 9.0 牛乳 牛 手L 2∞ 134 6.6 7.6 9.6 
501 39 3.4 2.5 0.4 味噌汁 木綿豆腐 印 363.3 0.8 
10 21 0.2 0.  0.5 生しいたけ(冷) 10 21 0.2 0.0 0.7 
121 23 1.5 0.7 2.3 み そ 121 23 1.5 0.7 2.6 
4 01 0.0 。 0.0 煮 干 し 01 0.0 。 0.0 
801 10 1.2 0.1 1.3 朝土佐和え チンゲンサイ 80 71 0.5 0.1 1.6 
41 0.8 。 0.0 かつお節 41 0.8 0.0 。
61 17 0.6 0.0 3.6 ハリハ 切干大根 61 17 0.3 0.0 4.1 
2 I1 0.1 0.0 0.2 リ漬け 塩わかめ 2 11 0.1 0.0 0.2 
3 51 l.l 0.1 0.0 白す干し 3 61 1.2 0.1 0.0 
31 12 0.0 0.0 3.0 砂 糖 31 12 0.0 0.0 3.0 
5 21 0.0 0.0 0.3 米 酢 5 21 0.0 0. 0.4 
47 19.0 10.6 72.9 言|今 521 18.6 1. 84.2 
165 24 4.3 0.8 52.3 ご飯 めし精白米 165 27 4.1 0.5 61.2 
70ω 18.1 1.4 0.3 朝鮮焼 かつお生 701 16 17.5 4.3 0.1 
1.5 01 0.0 0.0 0.1 生 5を 1.5 11 0.0 0.0 0.1 
01 0.0 。 0.1 忽 2 11 0. 0.  。目l
3 71 0.0 0.0 1.3 み り ん 3 71 0.0 0.0 1.3 
21 18 0.0 2.0 。目。 植 物 il 21 18 0.0 2.0 0.0 
50 61 0.6 0.1 1.0 白 菜 50 71 0.4 0.1 1.6 
20 21 0.2 0.0 0.6 
31 I 0.8 0.1 1.7 
昼赤出汁 なめこ缶詰 m 21 0.2 0.0 2.5 
庄内主主 31 I 0.8 0.1 1.7 
10 21 0.3 0. 0.3 春 菊 10 21 0.2 0.0 0.4 
121 2 1.6 0.7 2.3 赤 だ し 121 2 1.6 0.7 2.5 
4 01 0.0 。。 者 干 し 4 01 0.0 。。
ω17 2.3 。目l2.3 煮浸し はうれんそう(市) 601 13 2.0 0.1 1.9 
41 0.0 0.0 1.0 中ざら糖 41 0.0 0.0 1.0 
01 0.0 0. 0.0 煮 干 し 01 0.0 。 0.0 
10 871 1.1 0.1 2.6 パナナ ノ〈 ナ ナ 10 861 1.1 0.2 2.5 
510 29.3 5.3 85.9 567 27.9 8.0 96.9 
165 24 4.3 0.8 52.3 ご飯 めし精白米 165 27 4.1 0.5 61. 2 
0.5 1 0.0 0.0 0.0 乳カル酵素 0.5 1 0.0 0.0 0.0 
501 72 11.2 2.5 0.4 ビー フ 和牛もも脂なし 501 10 9目97.1 0.3 
31 28 0.0 3.0 0.0 チャップ 植 物 il 31 28 0.0 3.0 。
101 13 0.2 0.0 2.9 ケチヤァプ 101 12 0.2 0.0 2.7 
2 21 0.0 0.0 0.1 清 I酉 2 21 0.0 0.0 0.1 
30 71 0.4 0.0 1.5 キャベツ 30 71 0.4 0.1 1.6 
20 31 0.1 0.0 。目7 プチトマ ト 20 61 0.2 0.0 1.4 
50 41 0.4 0.1 0.6 タもろ胡 きゅうり 50 61 0.4 0.0 1.2 
101 25 0.9 0.4 4.7 もろみみそ 101 27 0.8 0.4 5.0 
20 31 0.2 0. 0.4 和風 レ タ ス 20 21 0.1 0.0 0.6 
2.5 1 0.1 。 0.21 サラダ 塩わかめ 2.5 1 0.1 。 0.2 
15 31 0.4 0.1 0.81 えのきたけ 15 31 0.4 0.0 l.l 
8 31 0.1 。 0.5 人 参 8 31 0.0 0.0 0.7 
31 28 0.0 3.0 0.0 」ヲ 明 一正争 il 31 28 0.0 3.0 0.0 
41 0.0 。 1.0 砂 糖 41 0.0 0.0 1.0 
5 21 0.0 。 0.3 米 酢 5 21 0.0 。 0.4 
43 18.3 9. 6.4 519 16.6 14.1 7.5 






















エネルギー たんぱく質 脂 質 糖質
(kcaJ) ( g) (g) (g) 
4訂成分表栄養価 1479 60.1 37.3 220.0 


















「匹l訂日本食品成分表jと 「五言I日本食品成分表」 の108 栄養価の相違
かつおのエネルギーは129kcal/100g(4訂成分

















































飯 めし精白米 140 」
牛 字L 牛 乳 200 
l床 噌 汁 木綿豆腐 50 
生しいたけ(冷) 10 
み そ 12 
煮 干 し 4 
朝 土佐和 え チンゲンサイ 80 
か つ お 節 1 
ハリハリ漬け 切 干大根 6 
塩 わ か め 2 
白 す干 し 3 
砂 糖 3 
米 酢 5 
で折 、
飯 めし精白米 140 、ー
かつおのたたき かつ お 生 70 
生 萎 1.5 
忽 2 
玉 忽 30 
米 酢 5 
大 十艮 50 
」同己ー 青 し そ l 清 汁 なめこ缶 詰 20 
庄 内 妻き 3 
春 菊 10 
煮 干 し 4 
者 浸 し ほうれんそう(冷) 60 
中 ざ ら 税f l 
煮 干 し
ノt ナ ナ /、 ナ ナ 100 
ちが 、 飯 めし精白米 140 」
乳 カル酵 素 0.5 
牛 し ゃ ぶ風 和牛もも脂なし 50 
み そ 5 
ヒーナツノtター 5 
米 百字 2 
キ ヤ ノ¥ミ ツ 30 
タ プ チトマト 20 
も ろ 胡 き ゆ つ り 50 
もろみみそ 10 
和風サラダ レ タ ス 20 
塩 わ か め 2.5 
えのきたけ 15 
A 参 8 
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Differences in Nutritional Value Between 4 thEdition and 5 th
Edition of the Table of Japanese Food Component 
Atsuko MOR1MOTO， Hidemi SHIBA， I-Iarue Y AMA TO， Mitsuko N1SHIMOTO 
Division of Nutritio， Tokushima Red Cross I-ospital 
The 4th edition of the Table of Japanese Food Compon巴ntwas published on October 26， 1982， and after the 
lapse of 18 years， the 5th edition was published on November 22， 2000 by Resources Council， of the Science 
and Technology Agency. New food materials and foods have been imported from other countries， bringing 
about changes in eating habits. As a result. foods have diversified， and consumers tend to look for better-
tasting foods. Consequently， there have been great changes in food varieties， growing methods， and production/ 
manufacturing methods. 1n view of these changes， itis considered that there are also chang巴sin nutritional 
values of foods， and this led to the entire revision. Ther巴for巴， to examine what changes have taken place， we 
compared 4 kinds of diet. namely， ordinary diet， diabetic diet. renal disease diet (predialysis period)， and low 
salt diet (Nacl 7 g/day)， atour hospital. Based on the routine menu made on September 6， 2001， di任erences
in nutritional value were checked between the 4th edition and the 5th 巴dition.As compared with the 4th 
edition， the nutritional values in the 5th edition have changed as follows : 13 % increase in total energy， 7% 
decrease in protein， 30% increase in lipid， and 13% increase in carbohydrate. The increase in total energy in 
the 5th edition is due to incr巴asesin lipid energy and carbohydrate energy. The increase in lipid energy is 
due to fish， meat and milk， and increas巴incarbohydrate energy is atributable to rice (polished ric巴).Comparison 
with the manu on another day in September show巴dsimilar results. As shown above， there are diferences in 
nutritional value b巴tweenthe 4th edition and the 5th edition， which was made after the laps巴 of18 years. 
These differences are due to advance in analytical methods and changes in conversion methods， as compared 
with the 4th edition 
Key words: Nutritional value. Table of component， Th巴rapeuticdiet 
Tokushima Red Cross Hospital Medical Journal 7 : 105-110， 2002 
「匹l訂日本食品成分表jと「五訂日本食品成分表」の
110 
栄養仰iの相違 Tokushima Red Cros Hospital Medical Journal 
